BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Karakteristik selai lembaran apel Anna-Rosella adalah berbentuk
lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket di kemasan ketika
dilepas.

Perbedaan proporsi apel Anna dan bunga Rosella berpengaruh nyata
terhadap pH, kadar air, tekstur (hardness, adhesiveness, dan
cohesiveness), dan organoleptik pada parameter rasa, kekokohan,
dan warna.

Warna selai lembaran apel Anna-Rosella semakin merah ungu
seiring dengan tingginya proporsi bunga Rosella yang digunakan.
Perlakuan terbaik berdasarkan spider web terhadap hasil
organoleptik adalah selai lembaran apel Anna-Rosella dengan
perlakuan 75%:25% yang memiliki pH 3,74, kadar air 34,39%,
hardness 791,50g, adhesiveness -993,25g.s, cohesiveness 0,08, total
fenol 1257,8663 mg GAE/100g bahan, total serat pangan 2,78%,
serta tingkat kesukaan panelis dari parameter rasa 5,0354, kekokohan

5,0953, dan warna 5,4976.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai gelling agent dan
stabilizer yang digunakan untuk umur simpan dengan mencegah
terjadinya sineresis yang terlalu cepat dan mencegah tekstur selai

lembaran yang terlalu lunak sehingga dapat diterima konsumen.
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